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Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
pengaruh konsentrasi dari tepung beras merah dan tepung tapioka terhadap 
karakteristik kwetiau. Manfaat penelitian ini untuk memberikan informasi, 
referensi,  juga deiversifikasi mengenai jumlah konsentrasi yang baik antara tepung 
tapioka dan tepung beras merah dalam pembuatan kwetiau beras merah, sehingga 
dapat diterima oleh konsumen. 
Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
pola faktorial 3x3 sebanyak tiga kali ulangan yang dilanjutkan dengan uji lanjut 
Duncan. Peneltian ini dibagi menjadi tiga tahap yaitu penelitian  pendahuluan, 
penelitian utama dan penentuan perlakuan terpilih. Variabel percobaan terdiri dari 
pengaruh konsentrasi tepung beras merah (B) (23%,25%, dan 27%) dan pengaruh 
konsentrsi tepung tapioka (T) (6%, 8%, dan 10%). 
Hasil penelitian pendahuluan pada tepung beras merah didapatkan untuk 
analisis kadar air 7,83%, dan serat pangan sebesar 10,88%. Berdasarkan hasil 
penelitian utama bahwa pengaruh konsentrasi tepung beras merah berpengaruh 
nyata terhadap respon organoleptik (warna dan kekenyalan), respon kimia (kadar 
air, kadar pati, dan kadar protein), dan respon fisik (cooking loss). Pengaruh 
konsentrasi tepung tapioka berpengaruh nyata pada respon organoleptik (warna dan 
kekenyalan), respon kimia (kadar air, kadar pati, kadar protein dan kadar lemak), 
dan respon fisik (cooking loss). Interaksi pengaruh konsentrasi tepung beras merah 
dan tepung tapioka berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik (warna dan 
kekenyalan), respon kimia (kadar air, kadar pati, dan kadar protein), dan respon 
fisik (cooking loss).Berdasarkan kwetiau beras merah yang terpilih dari kedua 
respon di penelitian utama yaitu respon kimia dan respon fisik, dimana didapat 
sampel terbaik yaitu b3t3. Dimana dianalisis lebih lanjut dengan analisis kadar air 
59,67% serat pangan sebesar 2,035%, analisis kadar pati 44,03%, analisis kadar 
protein sebesar 8,65%, analisis kadar lemak sebesar 3,38%, analisis cooking loss 
sebesar 27,57%. 
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   I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan tentang (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis  Penelitian dan, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
Kwetiau sebagai produk mie dari beras cukup populer dikalangan keturunan 
Cina dan kurang populer di masyarakat Indonesia yang lain. Hal ini diduga terkait 
dengan penampilan dan penampakannya atau teksturnya yang berbeda dengan mie 
dari gandum. Misalnya dari segi kekenyalan dan kelengketannya, dimana kwetiau 
lebih kenyal dan kurang lengket (Hardoko, dkk., 2013). 
Kwetiau memiliki bentuk seperti mie yang warnanya putih bening dengan 
bentuk pipih dan lebar dan terbuat dari tepung beras, sehingga dapat digunakan 
sebagai pengganti nasi (Hardoko, dkk., 2013). 
Beras merupakan makanan pokok masyarakat Indonesia. Yang memiliki 
bentuk dan warna yang beragam. Terdapat tiga warna beras, yaitu beras putih, beras 
merah dan beras hitam (Edi Hernawan, Vita Meylani 2016).  
Beras (Oriza sp) merupakan makanan sumber energi yang memiliki 
kandungan karbohidrat tinggi namun proteinnya rendah. Kandungan gizi beras per 
100 gram bahan adalah 360 kkal energi, 6,6gr protein, 0,58gr lemak, dan 79,34gr 
karbohidrat (Izzati, dkk., 2015). 
 Menurut penelitian yang telah dilakukan terhadap berbagai varietas beras 
yang ada di Indonesia, beras yang paling cocok untuk pembuatan kwetiau, adalah 
beras IR 64 (Tanzil, 2012). 
  
 Beras merah (Oryza Nivara) memiliki kandungan gizi yang lebih baik 
dibandingkan beras putih, seperti kandungan serat, asam-asam lemak esensial dan 
beberapa vitaminnya lebih tinggi dibandingkan beras putih. Kandungan gizi beras 
merah per 100 g, terdiri atas air 11,3 gram, protein 9,4 gram, vitamin B 3,3 gram, 
serat 4,6 gram, karbohidrat 72,2 gram dan energi 333,6 kkal (DKBM., 2013). 
 Beras merah merupakan beras yang banyak memiliki kelebihan 
dibandingkan beras putih, tetapi pemanfaatannya dalam bidang pangan masih kalah 
didandingkan beras putih. (Forsalina, dkk., 2012). 
Beras merah mengandung banyak senyawa fenolik mulai dari senyawa 
fenolik sederhana hingga senyawa komplek yang berikatan dengan gugus glukosa 
sebagai glikon. Salah satu kelompok senyawa fenolik yang memiliki manfaat 
sebagai antioksidan adalah kelompok senyawa flavonoid. Kelompok senyawa 
flavonoid seperti antosianin merupakan salah satu kelompok bahan alam pada 
tumbuhan yang berperan sebagai antioksidan (Forsalina, dkk., 2012). 
 Senyawa flavonoid diduga bertanggung jawab sebagai zat yang 
memberikan warna pada beras merah. Beras merah merupakan beras dengan warna 
merah dikarenakan aleuronnya mengandung gen yang diduga memproduksi 
senyawa antosianin atau senyawa lain sehingga menyebabkan adanya warna merah 
atau ungu (Forsalina, dkk., 2012). 
 Keunggulan lain yang dimiliki beras merah adalah kandungan seratnya yang 
tinggi. Serat dalam makanan lazim disebut dietary fiber sangat baik untuk 
kesehatan manusia. Istilah dietary fiber digunakan untuk membedakan serat 
  
makanan dengan serat kasar yaitu semua polisakarida dan yang tidak terhidrolisa 
oleh kerja enzim usus manusia (Forsalina, dkk., 2012).  
Mutters dan Thompson (2009) menyatakan bahwa tepung beras memiliki 
konsistensi gel cenderung mengeras setelah proses pemasakan. Konsistensi gel 
yang lebih keras dan padat dihasilkan oleh tingginya amilosa dalam beras, dan beras 
dengan konsistensi gel yang keras cenderung bersifat kurang lengket. 
Menurut BeMiller dan Whistler (2009), tepung tapioka bebas gluten 
berkontribusi terhadap tekstur kenyal dan elastis. Tepung tapioka juga sering 
ditambahkan sebagai thickener. Menurut Kaur, (2005), penambahan tepung tapioka 
umumnya berkisar antara 5-25% dari berat tepung total. Karakteristik tepung 
tapioka yaitu suhu gelatinisasi rendah, cepat mengembang, dan viskositas tinggi. 
Penambahan tepung tapioka menghasilkan tekstur yang lebih kenyal dan elastis 
(Hardoko, dkk., 2013). 
Di Indonesia beredar banyak jenis mie, tetapi yang paling banyak 
berkembang adalah jenis mie yang berbahan baku tepung terigu dari gandum. 
Indonesia bukan produsen gandum melainkan produsen beras dan makanan 
pokoknya berupa nasi dari beras. Akhir-akhir ini, mie dari terigu mulai sedikit demi 
sedikit menggeser nasi sebagai makanan pokok penduduk Indonesia. Oleh karena 
itu perlu adanya diversifikasi atau pengembangan produk dari beras agar tidak 
tergeser oleh bahan pangan impor seperti gandum (Hardoko, dkk., 2013). 
Diversifikasi yang dapat di lakukan antara lain mengganti bahan baku beras 
putih menjadi beras merah yang kandungan gizinya lebih baik daripada beras putih 
pada umumnya sehingga pemanfaatan beras merah dalam bidang pangan akan 
  
meningkat dan peneliti dapat menentukan konsentrasi tepung beras merah dan 
konsentrasi tepung tapioka terhadap karakteristik dari kwetiau. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi 
untuk penelitian yaitu :   
1. Apakah konsentrasi tepung beras merah berpengaruh terhadap karakteristik dari 
kwetiau ? 
2. Apakah konsentrasi tepung tapioka berpengaruh terhadap karakteristik dari 
kwetiau ? 
3. Apakah terdapat interaksi antara konsentrasi tepung beras merah dan tepung 
tapioka terhadap karakteristik dari kwetiau ? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan karakteristik kwetiau 
beras merah dengan penambahan konsentrasi tepung beras merah dan konsentrasi 
tepung tapioka yang sudah di tentukan. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 




1.4. Manfaat Penelitian 
1. Diharapkan dapat meningkatkan pengolahan produk yang berasal dari 
beras merah. 
  
2. Untuk diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari beras merah. 
3. Untuk meningkatkan kandungan gizi pada produk kwetiau. 
4. Diharapkan dapat memberikan informasi mengenai jumlah konsentrasi 
yang baik antara tepung tapioka dan tepung beras merah dalam pembuatan 
kwetiau beras merah, sehingga dapat diterima oleh konsumen. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) Indonesia (2009), 
mengenai komposisi kimia tepung beras merah yaitu kadar air sebesar 11,3%, kadar 
protein sebesar 9,4%, kadar lemak sebesar 1,6 %, kadar serat sebesar 4,6%, dan 
kadar karbohidrat 72,2%. 
Menurut Azwir Anhar (2013) dalam penelitiannya kandungan amilosa beras 
padi merah termasuk kategori tinggi karena kadar amilosanya di atas 27 %. 
Kandungan amilosa terendah ditemukan pada varitas Pulau Manggis yaitu 27,16 % 
dan tertinggi ditemukan pada varitas Nabara dengan kandungan amilosa mencapai 
40,13 %. 
Studi yang dilakukan oleh Umar dkk., (2011) dari Universiti Putra Malaysia 
menemukan bahwa kandungan amilosa pada beras putih 25,77%, beras merah 
23,83% dan beras merah germinated 21,78%. Kandungan amylosa pada beras 
merah germinated lebih rendah dibandingkan beras merah maupun beras putih. 
Juliano (1992) membuat klasifikasi beras berdasarkan kandungan amilosanya yakni 
kandungan amilosa rendah (< 20%), menengah (21-25%) dan tinggi (25- 33% 
amilosa). Jadi, berdasarkan kandngan amilosa pada padi Malaysia (21,78-25,77%), 
sehingga dikategorikan pati dengan kandungan amilosa menengah. 
  
Menurut Mutters dan Thompson (2009) bahwa tepung beras memiliki 
konsistensi gel cenderung mengeras setelah proses pemasakan. Konsistensi gel 
yang lebih keras dan padat dihasilkan oleh tingginya amilosa dalam beras. 
Konsistensi gel yang keras cenderung bersifat kurang lengket. Munarso (1998) 
mencoba memodifikasi tepung beras untuk pembuatan mie beras. Tanzil (2012) 
mencari jenis beras yang ada di Indonesia yang cocok untuk pembuatan kwetiau, 
yaitu beras IR 64. 
Menurut BeMiller dan Whistler (2009), tepung tapioka bebas gluten 
berkontribusi terhadap tekstur kenyal dan elastis. Tepung tapioka juga sering 
ditambahkan sebagai thickener. Menurut Kaur dkk. (2005), penambahan tepung 
tapioka umumnya berkisar antara 5-25% dari berat tepung total. Karakteristik 
tepung tapioka yaitu suhu gelatinisasi rendah, cepat mengembang, dan viskositas 
tinggi. Penambahan tepung tapioka menghasilkan tekstur yang lebih kenyal dan 
elastis (Hardoko,dkk., 2013). 
Menurut Christina (2018) penambahan pati gandum sebesar 0%; 2%; 4%; 6%; 
8%; 10%; dan 12% dari berat adonan kwetiau (b/b). Alasan pemilihan konsentrasi 
pati gandum tidak lebih dari 12% karena penambahan pati gandum melebihi batas 
tersebut akan menghasilkan kwetiau yang liat dan tidak memenuhi karakteristik 
kwetiau yaitu sulit dikunyah. 
 Menurut Chelvia Faramudita Dessuara1, Sri Waluyo, Dwi Dian Novita 
(2015) semakin tinggi tepung tapioka yang disubstitusikan ke dalam tepung terigu 
pada mie herbal basah, maka kadar air akhir mie herbal basah akan tinggi, 
sedangkan daya serap air mie dimungkinkan rendah.  
  
Formulasi pembuatan kwetiau didasarkan formula Hormdok dan Noomhorm, 
(2007) bahwa kwetiau dibuat dengan mencampurkan 40 gram (28,6%) tepung beras 
dengan 100 gram air (71,4%). 
Menurut penelitian Hardoko dkk., (2013) formulasi kwetiau terbaik adalah 
28,6% (terhadap total adonan) tepung beras IR64, 20% tepung tapioka (terhadap 
berat tepung beras), 20% tepung rumput laut terhadap (total berat tepung beras dan 
tapioka) dan 71,4% air (terhadap berat total adonan). Kandungan amilopektin yang 
lebih tinggi pada pati tapioka yang lebih  banyak berperan sebagai bahan pengikat 
dan mempengaruhi kekenyalan. 
Menurut penelitian Yuliani dkk.,(2015) pada proses pembuatan mi kering 
sagu dilakukan pengaturan suhu ekstrusi 80-90ºC. Tinggi rendahnya suhu yang 
digunakan saat ekstrusi dapat memengaruhi proses gelatinisasi pati bahan. Semakin 
rendah suhu (<80ºC) yang digunakan maka semakin sulit produk untuk 
tergelatinisasi sehingga produk yang keluar dari ekstruder tidak masak. Adapun 
penggunaan suhu (>90ºC) akan menyebabkan mi yang lengket dan tidak berbentuk 
untaian mi yang lurus. Sehingga suhu yang optimal yaitu suhu pada kisaran 
terjadinya proses gelatinisasi pati dari bahan baku yang digunakan sehingga produk 
yang keluar dari ekstruder akan mengalami gelatinisasi secara sempurna sebelum 
semua air yang ditambahkan menguap.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 
diambil hipotesis bahwa : 
  
1. Konsentrasi tepung beras merah berpengaruh terhadap karakteristik 
kwetiau.  
2. Konsentrasi tepung tapioka berpengaruh terhadap karakteristik kwetiau. 
3. Interaksi antara konsentrasi tepung beras merah dan konsentrasi tepung 
tapioka berpengaruh terhadap karakteristik dari kwetiau. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini direncanakan pada bulan Januari 2019 sampai dengan selesai, 
bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
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